Calidad del vino y estabilizacién aromatica :
la aplicacién de nuevas tecnologias
biolégicas en los vinos de “gusto
internacional”
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Los objetivos tecnolégicos de los enblogos para
los vinos tintos

La produccién de los aromas en un vino
depende de :

=> [Técnicas de maceracién}

Tipo de levadura y técnicas
de fermentacién.

Extraer los precursores
arométicos desde la piel

Valorizacién de los
precursores aromaticos.

Producciones de moléculas arométicas
segundarias : esteres, alcoholes, aldehidos

{Técnicas de nutricién }




La estabilizacién en un vino tinto y
rosado depende de :

Aumento del poder Accidn antioxidante
colloidal

\ 4 b 7

Aumento del contenido Aumento de las moleculas
en manoproteinas libres antioxidantes
del mosto

ESTABILIZACION
INDIRECTA

La estabilizacién del color en un
vino tinto y rosado depende de :

Presencia de taninos de uva reactivos
con los antocianos : bajo peso molecular

1 !

Condensacion

taninos/antocianos

1 1

ESTABILIZACION DIRECTA

Aumento del poder
coloidal

Empleo de las
manoproteinas de
levadura




Oligosacéridos

¢Donde estan las manoproteinas?
Glucan(S\

o
°
Pared celular def
Manoproteinas levadura

ligadas a los glucan (}5%0

—— Membrana de la levadura

Las propiedades coloidales de las
manoproteinas

. Para obtener un efecto coloide en el vino, las
manoproteinas tienen que ser “libres” : en la
pared celular de la levadura se encuentran
ligadas con los glucanos.

*  De esta forma son insolubles y precipitan.

Las propiedades coloidales de las
manoproteinas

Oligosacaridos

GlucamS\
e P
~¢ Pared celular / cascara

Manoproteinas libres




:COMO TRABAJAN?

proteinas

* o
. » & _—
* & Agregados inestables
TANINOS AGREGADOS precipitacion

flavonoides
* e '&"
» * Manoproteinas = Cabeza proteica hidrofébica
» + cola glucidica hidrofébica
Molécula coloidal
-
Flavonoides

Agregados estables

(Da Saucier C. etal. ,2000)

Impacto sobre el volumen del vino

Area de

Accién

Impacto sobre el volumen del vino y
la persistencia de las aromas




La practica: como
aumentar las
manoproteinas libres en
los mostos tintos y
rosados?

Atra véz de:

1. Eligiendo una corecta cepa de
levadura

2. Manejando la temperatura de
fermentacion

3. Aggregando un producto que libere
manoproteinas libres

1. Diferencias entre diferentes cepasy
diferente temperatura

Producion de manoproteinas en 27 cepas
comerciales de S.cerevisiae (1. Rosi, 1998)

L r——

4%

Producion de polisaccarides en 34 cepas comerciales de
S.cerevisiae (.. Rosi, 1999)

‘ Fermentacion en cultivo sintetico 20% zuccheri

12% 18%
mi %
329%




2. Cascara de levadura que libere
manoproteinas directamente al
mosto

Oligosacaridos

Glucanos\

Manoproteinas

Tratamiento

termico
o
e’
8

Mayor Extraccion
o

Proli®Tinto

Accién antioxidante

Acido galico y
digalico

Empleo de moleculas
antioxidantes naturales
sobre la uva

Acido ascorbico y
metabisulfito

Assotan®
Tanenol® antbotritis

Accién antioxidante
Taninos galicos y

Empleo de moleculas
antioxidantes naturales
en el mosto

oK
Glutation libre  Cys
(tripeptide) Gly
Glu
Glutation equivalente i

(dipeptide) Cys

Tanenol®Color Glu




DOSIS DE ACETALDEHIDO EN CHENIN BLANC
AL FINAL DE LA FERMENTACION

dosis de acetaldehido respecto al test considerado 100

Testimone Glut.l Glut2 Glut3 +
Manoproteinas

% de Reduccion % de Acetaldehido cuantificado respecto al testigo:

Cepal -35%
Cepa2 -40%

Cepa 3 -54%

LA EXPERIMENTACION

TOSCANA:VERNACCIA Testigo vs Formulacién
Prueba en acero INOX (50 HL) Dosis: 30 g/hl

Resultados Valoracién ABS420

Valoracién SO, libre

soz libera

20
15
B 10
s
Vernaccia Testige | Glutation 3 +
manoproteinas Vernaccia Testimone ‘Glutation 3 + manoproteinas
Un valor més alto de SO, libre Un valor mas bajo de ABS420
indica un vino menos oxidado indica un vino menos oxidado

LAS “PROPIEDADES”
AROMATICA DEL
GLUTATION Aminoacidos

solforados libres

Glutation libre  Cys

(tripeptide) Gly
Glu
Glutation equivalente
(dipeptide) cys
Glu

Aromas “internacionales”:
fruta tropical (pifia, kiwi, fruto
de la pasion)




Accion condensante

Empleo de taninos de
pepitas de uva en el
mosto:

bajo peso molecular Ho
y reactividad con
los antocianos

Tanenol®Color
Grap®Tan V

Condensacion (co-polimerizaci

MOLECOLA ESTABLE ©:°H
R

La capacidad de

condensacion de los @i
taninos es inversamente Ho. o~ TR
proporcional al tamafio o
de los taninos mismos: on on
PEPITAS > PIEL e )
0-Glu

El uso de los taninos hidrolizables
(elagicos y galicos) sobre la uva y
entre la maceracion de los vinos tintos

Proteger desde las oxidaciones




Modelo de organizacion de los
taninos hidrolizables

Acido galico o

. elagico
Glucosido 9

S

’,-

El uso de los taninos de uva a bajo peso
molecular entre la maceraciéon de los
vinos tintos

Favorecer los fenébmenos de
condensacién taninos-antocianos

Modelo de los taninos condensados

C8 ™ V' c4a
/ —

C6 /
Monomero \




Extracion
mg/l antocianos, flavonoides

Taninos (FLAVON

‘endad
oulue]

\

antocianos

dias

LA INNOVACION ES

DISFRUTAR DE LAS PROPIEDADES
COLOIDALES DE LAS MANOPROTEINAS

PR

LA PROPIEDAD LA PROPIEDAD AROMATICA'Y
ANTIOXIDANTE DEL TANINO ANTIOXIDANTE DEL
ELAGICO GLUTATION

a

LA PROPIEDAD
CONDENSANTE DEL TANINO
DE PEPITA DE UVA

Agregando una levadura inactiva que
libere manoproteinas rapidamente rica
en peptidos y aminoacidos
antioxidantes (glutation trivalente y
divalente) junto con una mescla de
taninos elagicos y de pepita
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Agregando levadura inactiva que libera
manoproteinas en el mosto

Oligosacaridos

GLUTATIOI\%

Aggregando una levadura inactiva
que libere manoproteinas
rapidamente junto con una
mescla de taninos elagicos y de
pepita.

“NO CAMBIAMOS EL PERFIL
AMINOACIDICO DEL MOSTO”

Oligosacaridos

Glucani

Manoproteina

: & ;
Manoproteinas libres: 17%
Pro lie Tinto

Taninos de pepita DOSIS: 30 g/nl Taninos
a bajo peso ellagicos
molecular antioxidantes
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Aggregando una levadura inactiva rica
en peptidos y aminoacidos
antioxidantes (glutation trivalente y
divalente) junto con una mescla de
taninos elagicos y de pepita

“CAMBIAMOS EL PERFIL
AMINOACIDICO DEL MOSTO”

Tanenol®Color

Tanino de pepita

Glutation libre @
% Tanino galico

Proli®Color
Agregando levadura inactiva que libera

manoproteinas en el mosto
Oligosacarides

op |‘
i 'ii"% “ “ &r
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/ Proteinas

Moléculas inestables: precipitacion

Reduccion de la
precipitacion de ’

Polifenoles 4
los polifenoles

La pared celular

Pectinas

F
>eo oo

O g )
1
%" Proteinas

Celulosa

Hemicelulosa

"“ Arabanos (pectinas
insolubles)
Precursores aromaticos

Wy Polifenoles

Después de la maceracion
de la piel en el mosto
encontramos:

Protefnas Polifenoles de la Precursores aromaticos

piel
& et
" * W

10—33 mg /l @ @

Potencial
Reactividad con los Color y i
taninos y instabilidad estabilidad aromatico
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Reduccién de la
precipitacion de
los polifenoles

Empleo de enzimas de
maceracion con
actividad segundaria
proteasica

Proteinas

Empleo de levadura
inactiva que libere
manoproteinas libres

‘..{:

PROLI®TINTO

UVAZYM® TINTO

Reduccién de la
instabilidad de
los polifenoles

& Q

Empleo de enzimas de

Empleo de maceracion con
mannoproteinas actividad segundaria
proteasica
Endo-proteasa de
\‘ Aspergillus
Agregados estables O o
PEPTIDOS PEQUERNIO O O UVAZYM® TINTO

¢Como optimizar esta tecnologia ? : 1° dia de

fermentacion

Sobre la uva
Tanenol Antibotrytis :

= /159/100 kg de uva

Cuando se levanta el
sombrero

En el tanque de fermentacion

h Uvazym Tinto:
2,59 /100 kg de uva

Tanenol Color : 10 g/hl

En el pied
Nutriferm Arom : 20 g/hl

/ Levadura: 20 g/hl
() Proli Color :20-30g/hl
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zar esta tecnolog 1° dia de
fermentaci

Tanenol Antibotrytis :

- /159/100 kg de uva

Cuando se levanta el sombrero

En el tanque de fermentacion

« Uvazym Tinto:
2,5 g /100 kg de uva

Tanenol rouge 10 g/hl

En el pie
Nutriferm Garantia : 20 g/Zhl

/ Levadura: 20 g/hl
(J Proli Tinto : 15-20 g/hl

¢Como optimizar? : 2-3° dia de maceracon

« 0O, : 5-15 ml/I/g
? Tanenol Rouge : 10 g/hl
(J

¢Como optimizar? : al descube

Tratamiento para la estabilizaccion
del color

O, :2,5ml/I/g x 3 dias
* Grap Tan E : 10 g/hl
(J
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El vantaje de esta tecnologia:
Las manoproteinas libres a partir
desde el primer dia de
fermentacién al comencio de las
liberacién de los antocianos junto
con taninos de pepita para que
condensen y peptidos
antioxidantes y aromaticos.

Aggregar oxigeno al descube junto
con tanino de uva permite a traves
de la formacion del puente etanal
de condensar los antocianos que
quedan libres antes que empieza la
fermentacion malolactica

Gracias para vuestra atencién
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